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گردوی ایرانی به‌عنوان یک منبع طبیعی از ترکیبات زیست فعالی چون فنل و فلاونوئید. و دارا بودن مواد معدنی و اسیدهای چرب غیراشباع» نقش 
مهمی بر سلامت انسان دارد. اما به‌دلیل داشتن مقادیر زیادی روغن و امکان اکسایش آن, خیلی سریع در اثر عوامل مختلف فاسد شده و کیفیت خود را 
از دست می‌دهده از این رو طی پژوهشی تاثیر دما 4 و25 درجه سلسیوس) و نوع بسته‌بندی (تحت خلا و حاوی هوا) بر تغییرات کمی و کیفی آن در 
مدت زمان شش ماه نگهداری ارزیابی گردید. میزان فنل» فلاونوئید. کربوهیدرات» پروتئین» درصدرطوبت. رنگ» خصوصیات حسی (ارگانولپتیکی) و عدد 
پراکسید در فاصله زمانی یک ماه اندازه‌گیری شدند. نتایج نشان داد که مقدار کربوهیدارت و پروتئین مغز گردو طی نگهداری به تدریج کاهش یافت. 
خصوصیات حسی نیز طی نگهداری به‌ویژه اواخر دوره نگهداری در تمام شرایط اعمال شده به جز تیمار دمای 4 درجه و بسته‌بندی خلاه کاهش نشان 
دادند. نمونه‌های شاهد (دمای 2 درجه سلسیوس و بسته‌بندی حاوی هوا) طی آزمایش در تمام فاکتورها سبت به نمونه‌های تیمار شده کیفیت کمتری 
را به نمایش گذاشتند. نمونه‌های نگهداری شده در دمای پایین و بسته‌بندی تحت‌خلا دارای شدت روشنایی بهتری (مقادیر بالاتر کروماء هیوء شاخص 
روشنایی (1) و شاخص سفیدی (۷۷1)) بودند. تیمارهای مورد استفاده نقش موثری در جلوگیری از افزايش عدد پراکسید نشان دادند. عدد پراکسید در 
بسته‌های معمولی از 3ظ() به 468) میلی‌اکی‌والان بر کیلو گرم نمونه رسید درحالی که در بسته‌های تحت خلا از۳2() به 0037 میلی اکی‌والان بر 
کیلوگرم نمونه تغییر یافت. افزايش عدد پراکسید از 0۲3 به‌0/68 و از ۲/3 به 25) میلی‌اکی‌والان بر کیلوگرم نمونه به ترتیب در دمای معمولی و 
دمای یخچال مشاهده شد. پس از شش ماه نگهداری متوسط سطح پراکسید در تمام نمونه‌ها کمتر از یک میلی‌اکی والان در کیلوگرم روغن بود. کاهش 
ترکیبات فنلی (درصد) و فلاونوئیدی (32درصد) و افزایش اندیس پراکسید به‌طور هم‌زمان منجر به کاهش خصوصیات ظاهری و خواص ارگانولپتیکی 
در نمونه‌های شاهد شد. 


واژه‌های کلیدی: اکسایش, بسته‌بندی. ترکیبات زیست فعال, عدد پراکسید. گردو 
مقدمه خواربار جهانی (٩‏ 2011 ,۸۵02 ایران پس از چین و آمریکا در رده 
تولید گردو قرار دارد؛ اما تنها ‏ انم تحارت چا 
۷ "/ ۱ ۵ ابید 6 
تولید و عرضه خشکبار در سطح بین‌المللی است ولی با ورود ۳ 1 0 ۳ تا ِ ان 
۳ ی 2 ۱ ۳ کر شناحت شیمیا ۲ 7 ات 
ص ی ماندگا ِ ی با 1 9 ۳ از ۵ 
بسته‌بندی بهتر سهم کشور ایران از بازار جهانی خشکبار به تدریج در 0 #۷ 3 ۱ 
حال کاهش است. نظر هاگره لات ضتادزانی #9 2 ِِ ۱ 127 و نل اهمیت دارد ب صرورت 
اد ۱ ۱ ٩‏ ک د 7 1 22 2 0 از نظر گیاه‌شنا به خانواد 
توجه به دلایل افت کیفیت و در نتیجه کاهش سهم صادرات خشکبار کردو 5 ِ ۱ ار ۳0 ِ 
جاگلانداسه تعلق داشته و به دلیل دارا بودن اسیدهای چرب 
غیراشباع(اولتیک» ینولئیک» و لینلنییک). پروتئین» کربوهی درات, 
ویتامین‌ها و مواد معدنی برای سلامت انسان مهم است ( 6۶ 60560[ 


ایران از بازار تجارت جهانی ضروری است. بر اساس آمار سازمان 


1 و2 - به ترتیب استادیار و دانشجوی کارشناسی ارشد گروه باغبانی, دانشکده 


کشاورزی و منابع طبیعی, دانشگاه هرمزگان» بندرعباس ایران. 
3 حانشیا, مهندسی بسته‌بندی. موسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی 
(ایری) - سازمان تحقیقات» آموزش و ترویج کشاورزی (اریو؛ کرج» ایران 
(*- نویسنده مسئول: 2۲660.26.1۳ هم 2[60] .۵ :نحص 
4 5-[10.22067/11507 :]10 


3 ,.0). سطح بالای اسیدهای چرب غیراشباع در مغز گردو» 


عاونا عطا ۶ه همتاجمنصدع:0 عستانه‌نهه 220 ۲0۵0 4 
(۳۲۸۵) عصمتاهل 
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0 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد1ظ. شمارهگ, آذر - دی 1397 


نگهداری آن را با مشکل مواجه کرده است (تاجالدین»13282). 
یپ کسی‌ژناز, یکی از آنزیم‌های اصلی است که باعث تجزیه چریی‌ها 
و آزاد شدن رادیکال های آزاد می‌شود ( :2004 ,.۵1 6۶ 110تنعزظ 
01 ,1۷6(6:1 40عد ععهه6), بررسی شاخص پراکسید اغلب به 
عنوان شاخص کیفی گردو, و به‌عنوان مواد فرار و خواص حسی آن 
مهم است (2004 .۵1 0 «طقطه::۷), مواد غذایی که حاوی چربی 
بالایی هستند به نور حساس بوده و می‌توانند خیلی سریع اکسیژن 
جذب کنند. به همین دلیل لازم است این مواد طوری بسته‌بندی 
شوند که نگهداری آن‌ها مشکلی برای مصرف کننده ایجاد نکند. بدین 
منظور بایستی فشار سطحی اکسیژن داخل بسته را به حداقل 
رساند و يا نزدیک صفر نگه داست. بنابراین» تخلیه اکسیژن از 
بسته‌های موادغذایی یعنی استفاده از بسته‌بندی خلاءء ممکن است 
زمان ماندگاری یا عمر مفید گردو را افزايش دهد (تاج‌الدین» 
2006:1383, م۲2 مج 2 :2015 ,تعععظ۳ 0ه2 صمحصطمل): 
تحقیقات نشان داده است که دمای نگهداری نیز نقش مهی در حفظ 
کیفیت و ترکیبات مغز خشکبار دارد (2014 ,۵ ۶ ۲عانعط). 

طی مطالعه‌ای» اثر دما و انمسفر بسته‌بندی بر میزان ترکیبات 
آنتی کسیدانی و رنگ گردو طی زمان نگهداری آن بررسی شد و نتایج 
نشان داد که دمای پایین و بسته‌بندی با گازهای نیتروژن يا دیاکسید 
کربن مانع از کاهش ظرفیت آنتیاکسیدانی و قهوه‌ای شدن می‌شود 
(2011 15204 0صه دمانامعمامتط)). در نگهداری پودر گردو در 
پنج دما و سه نوع بسته‌بندی متفاوت گزارش شد که امکان نگپداری 
پودر گردو در ظروف پلاستیکی یا بسته‌های کاغذی به مدت 26 هفته 
در دمای33 درجه سلسیوس بدون تغییرات عمده در میزان رطوبت یا 
عدد پراکسید آن وجود دارد (2006 ,۹۵۷۵۵6 هه حعصقطصه۷). در 
مطالعه‌ای دیگر» اثر بسته‌بندی و شرایط نگهداری بر کیفیت مغز گردو 
مورد ارزیابی قرار گرفت و مشخص شدکه مغز گردو قابلیت پذیرش 
خود را در بسته‌بندی پلی‌اتیلن حاوی هواء بسته‌بندی دولایه پلی‌اتیلن 
حاوی ازت و دو لایه پلی‌اتیلن/ اکسید سیلیس حاوی ازت» به ترتیب 
به مدت 4.2 تاد و ماه در دمای 20 درجه سلسیوس حفظ می‌کند 
(2009 .۵1 ۰۶ ۷1615). به‌طورکلی» کاهش غلظت گاز اکسیژن با 
ایجاد خلاء يا افزودن گازهای بی انری چون دیاکسیدکرین یا 
نیتروژن به اتمسفر نگهداری» روش معمول برای جلوگیری از فرایند 
اکسایش در مواد غذایی گوناگون است ( 126۳ :1988 ,وع۳۱0)01 
3 ,. 67). به‌عنوان مثال» افزايش دیاکسید کربن در بسته‌بندی 
باعث کاهش عدد پراکسید در مقایسه باشاهد بوده و بهترین شرایط 
برای نگهداری مغز تازه گردو, وجود 1/40 درصد اکسیژن» 10 درصد 
دیا کسید کربن داخل بسته در دمای4 درجه سلسیوس گزارش شده 
است (2017 بتمصصهج؟) 

به‌هر حال, در حال حاضر در مورد ترکیبات آنتی‌اکسیدانی 
(ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی) فعالیت آنزیمی و اکسایش چربی مغز 


گردو طی نگهداری و تأثیر این عوامل بر خصوصیات حسی و ظاهری 
مغز گردو برای ژنوتیپ‌های ایرانی» اطلاعات جامعی در دسترس 
نیست. از اين‌رو, در پژوهش حاضر امکان نگهداری مغز گردو (ژنوتیپ 
معمولی ایران) در بسته‌بندی تحت خلا در دو دمای محیط و یخچال 
به منظور حفظ شاخص‌های مختلف کمی» کیفی و حسی آن طی 
مدت شش ماه نگهداری مطالعه شد. 


مواد و روش‌ها 

گردوی ژنوتیپ معمولی (یکی از انواع گردو با بازارپسندی بالا) از 
باغی تجاری در منطقه‌ای کوهستانی (رابر - کرمان) با دست برداشت 
شد. مواد شیمیایی کلروفورم» استیک اسید بی‌کربنات سدیم. فولین 
سیوکالچو؛ اسیدسولفوریک تریس*؛ کوماسی بریلیانت بلو جی 20 
یدورپتاسیم» اسید کلریدریک» و کلرید آلومینیوم نیز از شرکت مرک 
المان تهیه شد. 


آماده‌سازی و بسته‌بندی نمونه‌ها قبل از نگهداری 

بلافاصله پس از برداشت گردو پوسته سبز آن جدا و به مدت 
چهار روز در سایه و با گردش هوای طبیعی خشک گردید. سپس 
گردوها به آزمایشگاه منتقل شده و با گردو شکن پوسته چوبی آن‌ها 
جدا گردید. پس از آن» حدود2 گرم از مغز گردو در فیلم‌هایی از 
جنس پلی‌اتیلن با ضخامت 87 میکرومتر 0۱0097 میلی‌متر)» تحت 
دستگاه خلاء (7410-610-[05)) با سطح خلاءظ درصد و هوای 
معمولی بسته‌بندی شد و در دو دمای4 و2۵ درجه سلسیوس به مدت 
شش ماه نگهداری گردید. طی مدت نگهداری. خصوصیات مختلف 
نمونه‌ها به شرح زیر ماهانه ارزیابی گردید. 


ارزیابی ویژگی‌های نمونه‌ها 
درصد پروتئین 

برای اندازه‌گیری غلظت پروتئین» ابتدا عصاره‌گیری انجام شد. 
بدین منظور نیم گرم نمونه در ازت مایع کاملا خرد شد و با اضافه 
کردن بافراستخراج (61 ) گرم تریس باطلاگرم پلی‌وینیل 
پیرولیدون (۳۷۳) در40 میلی‌لیتر آب مقطر به‌خوبی حل شد. پس از 
تنظیم در 011 هشت با استفاده از اسیدکلریدریک» محلول به حجم 
نهایی 0 میلی‌لیتر رسانده شد) به مدت 1 دقيشد با دور 13 هزان 
سانتریفیوژ گردید سپس» 20 میکرولیتر عصاره استخراج شده داخل 
لوله آزمایش ريخته و 40 میکرولیتر بافر استخراج و پنج میلی‌لیتر 


۱ 
مصحطامموم تیه( مومت برط) 115 2 
6-0 1ظ )ص11112ظ ع1وعفمههمن 3 


معرف کوماسی بلو تازه به آن افزوده و دو دقيقه همزده شد. سپس 
جذب آن با استفاده از دستگاه اسپکتوفتومتر (05250 ۳0 
انگلستان) در طول موج 9 نانومتر قرائت گردید ( ,87201070 
6 


کربوهیدرات 

برای این کار, یک میلی‌لیتر از عصاره استخراج شده (5) گرم از 
نمونه پودر شده باخ1ٌ میلی‌لیتر اتانول 00 درصد به مدت 10 دقیقه در 
دور پنج هزار سانتریفوژ شد. سپس به محلول رویی آن» درون ارلن 2 
میلی‌لیتری» مجددال)1 3 میلی‌لیتر اتانول (6 درصد اضافه شد و به 
مدت160 دقيقه در دور پنج هزار سانتریفوژ گردید) همراه با میلی‌لیتر 
محلول فنل 5 درصد (پنج گرم فتل در100 میلی‌لیتر آب مقطر) و5 
میلی‌لیتر اسیدسولفوریک غلیظ. به درون لوله آزمایش منتقل و محلول 
ایجاد شده به مدت (3 انیه همزده شد. سپس لوله‌ها به آب يخ منتقل 
شده و مقدار جذب نوری با طول موج 4000 نانومتر به‌وسیله دستگاه 
اسپکتروفتومتر اندازه‌گیری شد. از محلول گلوکز در غلظت‌های 
مختلف (صفر,20 60.40 .80 و100 گرم گلوکز در 100 گرم وزن 
تر) برای رسم منحنی استاندارد استفاده گردید (0905,1956). 


درصد رطوبت 

0 گرم از مفز گردو در آون با گردش هوای60 2۳ درجه 
سلسیوس خشک شد. زمانی که وزن نمونه‌ها ثابت شد, میزان رطوبت 
با استفاده از فرمول 1 محاسبه و تعیین گردید ( 4 دم001عمادنس) 
0 ,.01): 
0 160« [وزن اولیه/ (وزن نمونه بعد از آون-سوزن اولیه)]< 
درصد رطوبت 
رنگ 

رنگ نمونه‌ها با استفاده از دستگاه رنگ‌سنج (400 68 ژاپن) و 
بر اساین خطوصیانت وتگی وا اتذازه‌گیزی هت مقاز 
0 با تبدیل شدن به زاویه (6[عص۸ 3۲6) ط و (قصمیص) » با 
توجه به روش 1۷606 (100) مشخص شد. علاوه بر این ]1187 
پا شاخص سفید بودن با استفاده از روش زیر محاسبه گردید. مقادیر با 
بیانگر روشنی یا تیرگی رنگ است (صفر- سیاه و 1600- سفید) *ه 
بیانگر محوری است که از رنگ سبز (۵-) به رنگ قرمز (۵+) و9 
بیانگر محوری است که از رنگ آبی (0-) به زرد (9+) طی می کند. 
2 [* + که + *01001)]-۱۷۷/۲-100 
3 74( 2) عحمصومط) 


۲ ووعهع) ۲ ۷۲۷ 1 


تاثیر نوع بسته‌بندی بر خصوصیات فیزیکی, شیمیایی و 01 


4 (1)0/2 20 عه‌آوم۸ ۲۲۲6 


عدد پراکسید 

اندازه‌گیری عدد پراکسید. براساس استاندارد 20۸6 انجام 
گرفت (1975 .1 4 ۳10۳«102). برای این کار مقدار پنج گرم 
ارلن مایر 20 میلی‌لیتری بالا میلی‌لیتر حلال (مخلوط اسید 
استیک و کلروفرم به نسبت دو به یک) مخلوط گردید. بعد» حدود نیم 
میلی‌لیتر یدور پتاسیم به آن اضافه شد و مخلوط پس از یک دقیقه 
ساکن ماندن گاه‌گاهی هم زده شد. سپس( میلی‌لیتر آب مقطر و 
چند قطره چسب نشاسته به مخلوط اضافه گردید و با تیوسولفات 
ظ)(۵) نرمال تیتر شد. تیتراسیون تا رسیدن یه رنگ شفاف و روشنی 
والان بر کیلوگرم محاسبه شد. 

(3) وزن نمونه / ۱60 نرمالیتها حجم تیتراسیون مصرفی) 
< عدد پراکسید 


فنل کل 

طبق روش ناگ و 1200 (20)» یک گرم از گوشت میوه با 
0 میلی‌لیتر اتانول 10 درصد در هاون چینی هموژنیزه شد و پس از 
دقیقه با کاغذ صافی واتمن فیلتر گردید. عصاره الکلی مجددا 
توسط 0 میلی‌لیتر اتانول (درصد رقیق شد. پس از آن 05 
میلی‌لیتر از عصاره با[2 میلی‌لیتر فولین سیوکالچو رقیق شده (فولین 
110) و دو میلی‌لیتر بی کربنات سدیم 7/5 درصد مخلوط گردید. 
نمونه‌ها در دمای(2 درجه سلسیوس به مدت دو ساعت قرار گرفتند. 
سپس جذب آن‌ها در طول موج20/ نانومتر توسط دستگاه 
اسپکتروفتومتر قرائت شد. برای تهیه منحنی استاندارد 05 میلی‌لیتر 
از محلول‌های اسیدگالیک با غلظت‌های (صفرء 10.5 15 25 40, 
0 و10 میلی گرم بر لیتر) برداشته و در طول موج 7200 نانومتر 
قرائت شد. اعداد به‌صورت (میلی‌گرم اسیدگالیک درلال10 گرم بافت 
میوه) محاسبه گردید. 


ترکیبات فلاونوئیدی 

مقدار ترکیبات فلاونوئیدی با استفاده از روش رنگ‌سنجی کلرید 
آلومینیوم تعیین شد. 5() میلی‌لیتر عصاره (به روش فنل کل که در 
بالا ذکر شد» 1/5 میلی‌لیتر اتانول 96 درصد.۷1) میلی‌لیتر محلول 1 
درصد کلرید آلومینیوم. 1() میلی‌لیتر محلول استات پتاسیم 1 مولار و 
8 میلی‌لیتر آب مقطر اضافه شده و پس از( دقيقه نگهداری در 
دمای محیطء جذب نمونه‌ها در طول موج صلّ نانومتر خوانده شد به 
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منظور رسم منحنب استاندارد» از کوثر ستین استفاده شد و نتایج 
برحسب میلی‌گرم کوثرستین در هر گرم نمونه بیان گردید ( 64 60) 
4 .0 


خصوصیات حسی (ار گانولپتیکی) 

ارزیابی حسی با استفاده از روش مقیاس هدونیک 9 نقطه‌ای 
بدین ترتیب که هشت داور انتخاب شدند. به هر داور 3 عدد مغزگردو 
از هر تیمار در ظروف شفاف بی‌رنگی داده شد که با کد سه رقمی 
تفکیک شده بودند. آب تازه نیز به‌منظور نوشیدن بین هر مرحله 
تشخیص در دسترس داوران قرار گرفت. داوران» ویژگی‌های عطر 
طعم بافت تیزی وتلخی ترشیدگی و پذیرش کلی مغز گردو ارزیابی 
کردند. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
داده‌ها بعد از جمع‌آوری در نرم‌افزار اکسل ثبت و مرتب گردید 


سپس از نرم‌افزار آماری 5۸5 نسخه 94 برای تجزیه واریانس و 
مقایسه میانگین‌ها با آزمون دانکن در سطح احتمال یک درصد 
استفاده شد. همچنین برای ترسیم شکل‌ها از نرمافزار اکسل 210 
استفاده گردید. 


طبق نتایج تجزیه واریانس (جدول1)» تاثیر ساده تیمارها بر بیشتر 
صفات مورد بررسی در سطح اطمینان 789 (سطح احتمال 8) 
معنی‌دار است. اما اثرات متقابل نوع بسته‌بندی» دما و زمان بر صفات 
مورد بررسی معنی‌دار نیست. اثرات متقابل دما و زمان برای 
عددپر کسید و میزان فنل در سطح احتمال 98 و اثرات متقابل زمان و 
بسته‌بندی برای میزان فنل در سطح احتمال 7۵ و عددپراکسید در 
سطح احتمال 7/4 معنی‌دار اما در سایر صفات معنی‌دار نبود. اثرات 
متقابل دما و نوع بسته‌بندی فقط در مورد عدد پراکسید در سطح 
احتمال 7/۵ معنی‌دار شد. 


جدول 1 - میانگین مربعات تاثیر بسته‌بندی و شرایط نگهداری بر ویژگی‌های کمی و کیفی مغز گردو 


منابع تغییرات فنل ترکیبات 8 1۳6 
(میلی گرم فلاونوئیدی 
گالیک اسید بر (میلی گرم 
گرم وزن تر) کوثرستین 
بر گرم وزن تر) 
پوشش(۳) 3/۳ 5 226 
دما (1۳) ند 1/۳ 21/5 1/1 
زمان (۲1) 2/۳ 27 «2576 
۳۳1۳ سیر ۸:3 7۳ ۰ ۰ *1772 
۳*1 31 0۸ هرد 59۳ 
۱ ۳ وگ هد ۱/۰ 
71 ۳۳ «تل وب ۰ *22/ 
خطا ی آزمایش 1/22 01 4( 1/99 
ضریب تغییرات 6۰( 2 9 ۱/۵ 


۷ عدد کروما .. رطوبت پروتئین کربوهیدرات 
پراکسید (درصد) (گرم بر (گرم گلوکز بر 
(میلیاکی 0گرم. 100 گرم وزن تر) 
والان بر وزن تر) 
کیلو گرم) 
۳ 0 ۳/5 ۳/02 ۰ 14/9 27 
"2 5 :1/6 ۸18 "20/9۳ 2/92 
. .۰ 28 ۳574 هلر .12/627 زک ۱ 
2 0 مه ههار هل له 
۳ که عو« هر ولا ...ورد 
0 ۰ 056 ۰4۶ 018۰ 2411 12( 
۰.2 ۸0۳ ۰ ۰1۷06 0 . «هیهی 99 
۵ .۰ 0۶ 22۶6 ۰ :05 14 2/277 
۰ 2/21 11 :۰ 2/1 6 1/0 


۴ اختلاف بین تیمارهادر هر ستون در سطح احتمال 1درصد (سطح اطمینان 9درصد) معنی‌دار است. ۴* اختلاف بین تیمارها در هر ستون در سطح احتمال 9درصد (سطح 
اطمینان طلدرصد) معنی‌دار است. 108 اختلاف معنی‌داری بین تیمارها وجود ندارد. 


با توجه به جدول 1 نتایج مربوط به هریک از ویژگی‌های مورد 
ارزیابی» به تفکیک در زیر بحث می‌شود. 


روز صفر نگهداری» غلظت پروتئین مغز گردو 19 گرم در 100 
گرم وزن تر بر حسب سرم آلبومین (-85۸1) بود. همان‌طور که در 
شکل[ مشخص است. سطح پروتئین کل به‌تدریج با افزایش زمان 


نگهداری, روند کاهشی نشان داد. به‌طوری که در تمامی تیمارها 
محتوای پروتئین در فاصله اولیه نمونه برداری بیشترین مقدار و در 
آخرین زمان نمونه‌برداری کاهش نشان دادند. اما این کاهش در شرایط 
نگهداری مختلف متفاوت بود. طبق داده‌های جدول 2 نمونه‌های 
تحت تیمار4 درجه سلسیوس و بسته‌بندی خلاء بالاترین مقدار 
پروتئین را طی دوره آزمايش حفظ کردند. میزان پروتئین در ژنوتیپ 
گردوی مورد نظر بیشتر از نتایج گزارش شده با میزان 13 و1463 


درصد توسط ۵2 (22) ان 0 رل درکن رشن شنته 
توسط ۷120 و همکاران 2014) است که این تفاوت می‌تواند به نوع 
رقم و شرایط اقلیمی مرتبط باشد. پروتتین‌های گیاهی نقش قابل 
توجهی در تغذیه انسان دارند و دانه‌های روغنی از منابع با ارزش 
چربی‌ها و پروتئین‌ها هستند. گردو منبع خوبی از پروتئین با کیفیت 
بالا و حاوی 8 تا 794 پروتئین بر اساس وزن خشک است (-527 
0,0 ۰ 180). به هر حال, در مورد روند و میزان تغییر پروتئین 
مغز گردو طی نگهداری اطلاعات جامعی در دسترس نیست اما به 
دلیل اهمیتی که این ترکیبات در ارزش غذایی مغز گردو طی 


زمان (ماه) 


تاثیر نوع بسته‌بندی بر خصوصیات فیزیکی, شیمیایی و 2۳8 


نگهداری دارنده بررسی میزان پروتئین و روند تغیبرات این ویژگی در 
ارقام مختلف مهم است. نتایج حاصل از این پژوهش نیز نشان داد که 
میزان پروتئین طی نگهداری کاهش می‌یابد» اما این کاهش بسته به 
شرایط و زمان نگهداری متفاوت است. از اين نظر که در هر زمان 
نمونه‌برداری کاهش معنی داری نسبت زمان قبل مشاهده شد اما این 
کاهش در دمای4 درجه سلسیوس و بسته‌بندی خلا محدود و در 
پایان دوره شش ماه سطح بالاتری از پروتئین را نسبت به شاهد ارائه 


کردند. 


۲۰۰ 
۳ 
۱۹۰ 3 
۱۸۳۰ تک 
۱۸۰ 3 
2 3 
ها ۰ 
۱۷۰ 9 
۰ ا را رً 
۰۹ 
۱۹0 در 1 
۱۹۰ 1 ۹ 
ت- 
۱9۰ 1 
۱9۰ ۱ 


شکل 1 - اثر ساده زمان بر مقدار پروتئین مغز گردو طی شش ماه نگهداری. 
حروف مشابه نشان‌دهنده عدم تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال 1 درصد است. 


کربوهیدرات 

مقدار کربوهیدرات در روز صفر نگهداری» 207 گرم بر100 گرم 
وزن تر برحسب گلوکز بود. طی نگهداری غلظت کربوهیدرات با 
الگویی تقریبا مشابه پروتئین به‌تدریج کاهش یافت طوری که در اواخر 
دوره نگهداری کاهش محتوای کربوهیدرات قابل توجه است 
(شک2). اثر ساده تیمارها نشان می‌دهد نمونه‌هایی که طی مدت 
زمان نگهداری تحت شرایط دمای محیط و بسته‌بندی با اتمسفر هوا 
قرار گرفتند تقریبا کربوهیدرات اولیه خود را از دست داده و 
مقدار کربوهیدرات در پایان آزمایش برای هر یک از این شرایط 
به‌ترتیب برابر با و193 گرم در 00 گرم وزن تر بر حسب گلوکز 
بود. در صورتی که نگهداری نمونه‌ها در بسته‌های حاوی اکسیژن کم و 
در دمای پایین» کاهش کربوهیدرات را محدود کرده است که به‌ترتیب 
برابر با و443 گرم در1000 گرم وزن تر است (جدول 2). داده‌های 


حاصل از اين پژوهش در دامنه داده‌های دیگر ژنوتیپ‌های گردوی 
ایرانی می‌باشد. حمیدی و همکاران 13894) در بررسی چند ژنوتیپ 
گردوی محلی ایران با رنگ‌های مختلف مغز» میزان کربوهیدرات را 
بین 23 تا 11/23 درصد بیان کردند. گردو خشک معمولا برای زمان 
طولانی نگهداری می‌شود و گزارش شده است که باید در دمای کمتر 
از 10 درجه سلسیوس قرار گیرد (2002 ,۲۵0500 0ح2 162067 با 
این حال طی نگهداری و با انتقال به محل بازار آغلب در معسرض 
دمای محیط قرار می‌گيرند. دما و در دسترس بودن اکسیژن از 
مهم‌ترین عوامل بیرونی هستند که کیفیت پس از برداشت آجیل‌ها را 
طی نگهداری تحت تثیر قرار می‌دهند. همچنین مطالعات انجام شده 
در بادام‌زمینی نشان می‌دهد نمونه‌های نگهداری شده در دماء20 
درجه سلسیوس نسبت به نمونه‌های نگهداری شده در دمای ‏ درجه 
سلسیوس کیفیت خود را بهتر حفظ کردند (2005 .01 61 1210016), 
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شکل 2 - اثر ساده زمان بر مقدار کربوهیدرات مغز گردو طی ثنش ماه نگهداری 
حروف مشابه نشان‌دهنده عدم تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال 1 درصد است. 


رطوبت 

بر اساس نتایج تجزیه واریانس (جدول1)» تیمارهای مختلف دماء 
نوع بسته‌بندی و مدت زمان نگهداری تاثیر معنی‌داری بر محتوی 
رطوبت مغز گردو نداشتند. مطابتق جدول 2 در بررسی تغییرات کیفیت 
مغز گردو تفاوت معنی‌داری بین درصد رطوبت نمونه‌های بسته‌بندی 
تحت خلا و دمای پایین و نمونه‌های بسته‌بندی هوا و دمای محیط 
مشاهده نشد. یافته‌های حاصل از این پژوهش با مطالعات دیگر 
محققان مطابقت دارد. در تحقیقی روی مغز فندق نشان داده شد که 


طی8 و ماه نگهداری در یخچال» کاهش معنی‌داری در میزان 
رطوبت نمونه‌های بسته‌بندی شده تحت هوا و نمونه‌های تحت 
اتمسفر تغییر یافته (90 درصد ازت) مشاهده نشد ( ۰۶ 06110تهتنط6 
3 اقا در تررشی غییرات دیص رطویت مقه گردو از اشفا ۶ 
پایان نگهداری به مدت صّ ماه تفاوت معنی‌داری مشاهده نشد. این 
امر احتمالا به دلیل تغییرات کم رطوبت محیط نگهداری 45 35 
درصد) و درصد بالای چربی در مغز گردو بوده است ( 6 نطنععو۲۱0 
02 ..). 


جدول 2 - اثر ساده تیمارهای بسته‌بندی و دمای نگهداری بر برخی از صفات مغز گردو 


ترکیبات 


99 رنک 
فلاونوئیدی 
(میلی گرم ی ش ۱ 
مر حص ّ میزان 
کوثرستین 
ما ۰ "۳ 0 
۳ کروما سفیدی () (۳]) روشنایی () 
تر) 


4 ۰7730 46 298 «1/32 
«57 «784 ۰250 917 «1/04 


حروف مشابه در هر ستون نشان‌دهنده عدم تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال یک درصد بین تیمارها است 


ان جع یت 
تیمار کربوهیدرات پروتئین رطوب 
(گرم گلوکز بر (گرم سرم آلبومین بر 

0 گرم وزن ترا 100 گرم وزن تر) (درصد) 

بسته‌بندی خللاء [ هک 18/3 207 

27 1799 931 7 

دمای )۳ 225 1895 6 

دمای )257 101 ۰1/7 52/4 
رنگ 


بر اساس نتایج تجزیه واریانس, اثر دما و زمان بر شاخص کروما 
معنی‌دار شد درحالی که از بین تیمارهای مختلف فقط دمابر 
فاکتورهای دیگر رنگ (۷۷1, .1) معنی‌دار شد (جدول()» شاخص کروما 
همزمان با گذشت زمان کاهش یافت. بیشترین کروما در زمان 
برداشت ((3) و کمترین آن بعد از شش ماه نگهداری 29/33) 


مشاهده شد. تفاوت معنی‌داری در فاصله اولیه انبارمانی تا ماه پنجم و 
ششم نگهداری مشاهده نشد (شکل3). شدت کروما در دمای4 درجه 
سلسیوس, مقدار 29 است که به‌طور معنی‌داری بالاتر از مقدار آن 
در دمای 25 درجه سلسیوس (292) می‌باشد. شاخص‌های ((۷۷ ,۲) 
نیز در دمای4 درجه تفاوت معنی‌داری با نمونه‌های نگهداری شده در 
دمای 25 درجه نشان دادند. گزارش شده است که نگهداری گردو در 


شرایط بسته‌بندی 1600 درصد ازت و در دمای پایین نقش معنی‌داری 
در حفظ پارامترهای رنگ (۳06 مآ) داشته است اما پارامتر کروما فقط 
تحت تاثیر دما قرار گرفته است و شرایط بسته‌بندی تاثیر معنی‌داری بر 
میزان آن نداشته است (2010 .۵1 6۶ ۳215000000105)), به‌طور کلی 
رنگ مغز گردو مطابق استاندارد (1997 ,۸۵00 به‌صورت بسیار 
روشن» روشنء کهربایی روشن, و کهربایی دسته‌بندی شده است 
(افکاری سیاح و همکاران, 124). در اين آزمایش مقدار هیو نزدیک 
به 60 بود که نشان‌دهنده رنگ زرد می باشد. مقادیر بآ قبل و بعد از 


06 
06 


زمان (ماه) 
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7۳5 


تاثیر نوع بسته‌بندی بر خصوصیات فیزیکی. شیمیایی و . 


نگه‌داری بالاتر از 40 بود و اين امر نشان‌دهنده کیفیت خوب رنگ 
گردو با توجه به استاندارد صنعت گردو است (2007 ,.۵1 61 ع۷29), 
عمدتا قهوهای شدن مغز گردو محصول فعالیت آنزیمی یا اکسیداسیون 
شیمیایی تر کیبات فنلی است (2000 ,.۵1 61 ۷]2020660). در واقع 
شرایط دمای محیط و بسته‌بندی حاوی هوا که بالاترین ضایعات را در 
فنل و فلاونوئید به‌همراه داشت. دیده شد. 
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شکل 3 - روند تغییر کروما طی نگهداری مغز گردو. 


حروف مشابه ستون‌ها نشان‌دهنده عدم تفاوت معنی‌دار در سطح یک درصد است. 


عدد پراکسید 

بر اساس جدول تجزیه واربانس اثرات متقابل دوگانه تیمارهای 
مورد استفاده بر عدد پراکسید معنی‌دار شد (جدول1). همان‌طور که در 
شکل4 الف مشاهده می‌شود طی مدت زمان نگهداری مغز گردو عدد 
پراکسید تا ماه پنجم نگهداری به تدریج افزایش می‌یابد از آن به بعد 
شدت افزایش تسریع می‌شود. در تمام مدت زمان نگهداری عدد 
پرا کسید در نمونه‌های بسته‌بندی شده تحت خلا در سطح پایین‌تری 
نسبت به بسته‌بندی تحت هوا داشتند. به‌طوری که در پایان آزمایش 
اندیس پراکسید در بسته‌های تحت خلا (۲3) میلی‌اکی‌والان بر 
کیلوگرم) نصف عدد پراکسید در بسته‌های تحت هوا 060 میلی 
اکی‌والان بر کیلوگرم) بود. عدد پراکسید در دمای 2 درجه سلسیوس 
در مدت انبارمانی به‌طور معنی‌داری بالاتر از عدد پراکسید در دمای 4 
درجه سلسیوس بود (شکل ب). بر اساس (شکل1 ج) عدد پراکسید 
در بسته‌های تحت خلا در دمای4 درجه سلسیوس تفاوت معنی‌داری 
نسبت به بسته‌های تحت خلا در دمای 25 درجه سلسیوس نشان 
دادند. ترکیبات عمدهٌ گردو را تری گلیسریدها تشکیل می‌دهند که در 
آن اسیدهای چرب تک غیراشباع (اسیداولئیک) و اسیدهای چرب چند 
غیراشباعی (اسید آلفالینولنیک و اسید لینولئیک) در مقادیر بالا حضور 
دارند. اکسیداسیون چربی‌ها باعث مزه و طعم نامطلوب و کاهش 


ارزش غذایی خشکبار می‌شود. متداول‌ترین نشانگر تندی 
اکسیداسیونی در خشکبار» عدد پراکسید است. اکسیداسیون یکی از 
عوامل فساد مواد غذایی است که در نتیجه آن, پراکسید تولید می‌شود. 
پراکسید تولیدی با شاخص عدد پراکسید قابل سنجش است و بیشتر 
در اسیدهای چرب غیراشباع رخ می‌دهد ,له 2 06۷20اه۷2) 
(2014. به دلیل اهمیتی که اکسیداسیون چربی‌ها در ایجاد بد طعمی 
مواد غذایی داره سنجش این فاکتور دارای اهمیت می‌باشد. در 
تحقیق حاضر عدد پراکسید در مغز گردو با گذشت زمان افزایش 
یافت اما در نمونه‌های بسته‌بندی تحت خلا و در دمای یخجال تغییر 
کمتری را نشان داد. این مسئله می‌تواند بیانگر این باشد که با کاهش 
دما و کاهش اکسیژن, تغییرات اکسایشی مفز گردو کاهش می‌یابد. 
اندیس پراکسید بالا شاخص فساد چربی است. پراکسیدها قادرند 
به‌طور برگشت‌ناپذیر موجب تخریب پروتئین‌های سلولی شوند. ایجاد 
پراکسید در مراحل اولیه بسیار کند صورت می‌گیرد و این مرحله بر 
حسب نوع روغن» شرایط نگهداری آن» درجه حرارت و اتمسفر محیط 
ممکن است از چند هفته تا چند ماه متغییر باشد» پس از آن ایجاد 
پراکسید تسریع شده و خود به‌عنوان کاتالیزور در تسریع اکسیداسیون 
روغن شرکت می‌کند. 
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شکل 4 - الف: مقایسه محیط بسته‌بندی بر سطح پراکسید طی مدت نگهداری. ب: تأثیر دما بر سطح پراکسید طی مدت نگهداری. ج: اثر متقابل 
دما و محیط بسته‌بندی در کاهش اندیس پراکسید. 
حروف مشابه نشان‌دهنده عدم تفاوت معنی‌دار بین تیمارها در سطح یک درصد است. 


زونه؟1 و همکاران (200) در بررسی تاثیر نوع اتمسفر بسته‌بندی 
(هوای معمولی» خلا و 02 و دما (بخچال و دمای محیطً بر شدت 
اکسیداسیون منز بادام رقم مامایی در مدت ده ماه نگهداری» گزارش 
کردند که عدد پراکسید در تمام شرایط با گذشت زمان افزایش یافت. 
اما نمونه‌های نگهداری شده در بسته‌بندی تحت خلا در دمای4 درجه 
سلسیوس پایداری بیشتری در عدد پراکسید نسبت به دیگر تیمارها 
نشان دادند و تفاوت معنی داری بین عدد پراکسید در پایان و ابنتدای 
انبارمانی در اين تیمارها مشاهده نشد. 160560 و همکاران (2053) 
گزارش کردند که افزایش درجه حرارت و افزایش اکسیژن. حساسیت 
محصولات را از نظر اکسیناسیون چربی (ترشیدگی و تولید مود فرار) 
و ویژگی-های حسی افزایش میت" دهد. ۳105:6181 و همکاران 
(212) تیمارهای سطح تماس با اتمسفر و دمای نگهداری را بر 
پایداری اکسایشی گردو طی8 160 وغل ماه بررسی کردند. آن-ها 
گزارش کردند که شرایط نگهداری و مدت زمان نگهداری بر پایداری 
اکسایشی گردوها به‌طور معنی‌داری موثر است 


ترکیبات فلاونوئیدی و فنلی 

طبق نتایج حاصل. قبل از نگهداری غلظت ترکیبات فلاونوئیدی 
8 میلی‌گرم کوثرسیتین بود. میزان فلاونوئید کل به تدریج با 
افزايش زمان نگه‌داری در همه تیمارها روند کاهشی نشان داد 
(شکج). به‌طوری که در پایان شش ماه تقریبا 39 درصد اولیه 
ترکیبات فلاونوئیدی کاهش یافت. محتوای ترکیبات فلاونوئیدی 
تحت شرایط نگهداری در سطح احتمال یک درصد تفاوت معنی‌داری 
نشان داد. اثر ساده تیمارها در جدول2 نشان می‌دهد که در شرایط 
خلاء و دمای4 درجه سلسیوس ترکیبات فلاونوتیدی کاهش 
چشمگیری نشان نداد. در واقع اثرات مثبت دمای پایین و بسته‌بندی 
تحت خلا از افزايش خسارت ممانعت کرد و باعث حفظ کیفییت 
نمونه‌ها شد. واکنش فولین سیوکالجو به‌طور گسترده‌ای برای تخمین 
محتوای فنل کل در غذاهای گیاهی. از جمله آجیل‌ها مورد استفاده 
قرار می‌گیرد. در آزمایش حاضر قبل از بسته‌بندی» غلظت فنل حدود 
18 میلی‌گرم گالیک اسید بود. که طی آزمایش با الگویی تقریبا 
مشابه ترکیبات فلاونوئیدی, به‌تدریج با گذشت زمان کاهش یافته 
است (شکل0). در هر زمان نمونه‌برداری» بالاترین کاهش ترکیبات 
فنلی در درجه حرارت بالاتر مشاهده شد. در واقع دما پایین و کاهش 
اکسیژن مانع کاهش محتوای فنلی شد (شکل 6 الف - ب). بنابراین 
میزان ترکیبات فلاونوئیدی و فنلی طی دوره شش ماهه به‌تدریج 
کاهش یافت اما در شرایط مختلف اعمال شده این افت کیفیت 
متفاوت بود. ترکیبات فلاونوئیدی و فنلی یک خانواده بزرگ از 
کرکییات انیا یدای هستتد کته تقفی مویری تذرارزشی ناش 
خشکبارها دارند. با این وجود در مورد نوع و میزان ترکیبات 
فلاونوئیدی خشکبارها اطلاعات کاملی در دسترس نیست. به‌طورکلی 


تاثیر نوع بسته‌بندی بر خصوصیات فیزیکی, شیمیایی و 07 


مستعد اکسیداسیون و در نتیجه کاهش ارزش تغذیه‌ای هستند که 
داده‌های این پژوهش نیز مبین این اطلاعات است. در گردو ترکیبات 
فنلی» ترکیبات منحصربه فردی هستند که در هر رقم با مقادیر 
مختلف بیان شده است (2005 .۵1 » عذتة00) هم‌چنین میزان 
ترکیبات فتلی در پاسخ به شرایط نگهداری ممکن است متفاوت باشد 
به‌عنوان مثال» 0۳5۱000۷105 و همکاران (2016) در مورد گردو, و 
6 و همکاران 2058) در مورد بادام‌زمینی به این نتیحه رسیدند 
که شرایط نگهداری» میزان ترکیبات فنلی را تحت تأثیر قرار می‌دهد. 
زمهطله۳۵1 و همکاران 2013) در بررسی چند رقم گردو نیز نشان 
دادند که میزان فنل کل در مدت زمان یک سال انبارمانی مغز گردو 
بطور معنی‌داری کاهش یافت. در حالی که ممکن است برخی از 
فنولیک اسیدها کاهش اندکی داشته باشند در تحقیق حاضر مهار 
کاهش ترکیبات فنلی تا ماه در شرایط خلا و دمای4 درجه 
سلسیوس قابل توجه بود. ممانعت از کاهش فنل را می‌توان به 
محدودیت واکنش‌های اکسیداسیون توسط درجه حرارت کم و یا در 
دسترس بودن اکسیژن کم نسبت داد زیرا ترکیبات فنلی مستعد ابتلا 
به اکسیداسیون مواد شیمیایی و با آنزیمی هستند (2000 ,.۵1 » 
0 در نتیجه از دست رفتن ترکیبات فنلی بالاتر در درجه 
حرارت بالا نه تنها به اثر مستقیم دما بر اکسیداسیون فنلی. بلکه 
می‌تواند به اثر غیرمستقیم آن از طریق افزایش غلظت اکسیژن در 
کیسه‌های ذخیره شده در دمای بالاتر نیز نسبت داده شود. داده‌های 
این پژوهش نشان داد دمای پایین و کاهش دسترسی به اکسیژن. 
نقش زیادی در حفظ کیفیت و ترکیبات آنتی‌اکسیدانی (ترکیبات فنلی 
و فلاونوئیدی) نمونه‌های نگهداری شده طی شش ماه دارد. 


خصوصیات ارگانولپتیکی 
علاوه بر پارامترهای رنگی» سایر ویژگی های حسی مانند عطر و 
طعم بو بافت و ترشیدگی آن در میزان پذیرش محصول توسط 
مصرف کننده موّثر است. بنابراین» ارزیابی حسی نمونه‌ها برای رسیدن 
به هدف فوق» ضرورت دارد.نتایج پژوهش نشان داد زمان و شرایط 
نگه‌داری تأثیر معنی‌داری بر ویژگی‌های ارگانولبتیکی مغز میوه گردو 
دارد (جدول 3), شرایط دمایی و نوع بستهه بندی مختلف» متفاوت 
است. همان طور که مشاهده می شود خصوصیات ارگانولپتیکی مغز 
گردو در اواخر دوره نگه داری کاهش میابد. اما رابطه دو طرفه دماو 
بسته‌بندی بیان گر نقش موّثر دمای پایین و کاهش اکسیژن بر حفظ 
ویژگی‌های حسی مغز میوه گردو است. طبق ننایج به‌دست آمده. تمام 
خصوصیات ارگانولپتیکی در نمونهه" های نگهداری شده در شرایط 
دمای 4 درجه سلسیوس و بستهه بندی خلا تا پایان دوره اين تحقیق 
کیفیت خود را حفظ کرده است در صورتی- که نمونه-"های شاهد 
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(دمای محیط و بست حاوی هوا) به ویژه در اواخر آزمون کاهش معنی-داری را نشان می‌دهند. 
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شکل 5 - تغییرات میزان ترکیبات فلاونوئیدی مغز گردو طی مدت نگهداری 
حروف مشابه ستون‌ها نشان دهنده عدم تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال یک درصد طی مدت نگهداری است. 
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شکل 6 - الف: تأثیر دما بر محتوای ترکیبات فنلی طی مدت نگهداری. ب: تأثیر محیط بسته‌بندی بر محتوای ترکیبات فنلی طی مدت نگهداری. 
حروف مشابه نمودارها نشان دهنده عدم تفاوت معنی‌دار بین تیمارها طی زمان» در سطح احتمال یک درصد است. 


طبق نتایج تغییر ویژگی‌های حسی (طعم, بافت» عطر تیزی و 
تلخی, ترشیدگی و پذیرش کلی) مغز گردو طی شش ماه نگهداری در 
نتایج به‌دست آمده با نتایج سایر محققین مطابقت دارد. ۷002 و 
فطع منمصه(1991) با استفاده از ارزیابی حسی متوجه شدند که 
بادام. 1۷۵620702 و پسته بعد از6 9 ماه نگهداری در 38 درجه 
سلسیوس و فندق» بادام زمینی و گردو تنها بعد از 2 < ماه نگه‌داری 
در 38 درجه سلسیوس قابل پذیرش هستند. 160567 و همکاران 


7۳9 


تاثیر نوع بسته‌بندی بر خصوصیات فیزیکی. شیمیابی و س 


(2012) گزارش کردند که افزایش درجه حرارت و افزایش اکسیژن, 
حساسیت محصولات را از نظر اکسیداسیون چربی (ترشیدگی و تولید 
مواد فرار) و ویژگی‌های حسی افزایش می‌دهد. زیرا ترکیبات حاصل از 
اکسیداسیون بر طعم روغن‌ها اثر می‌گذارد و چنانچه اکسیداسیون در 
سطح پیشرفته‌ای صورت گرفته باشد آن‌ها را غیرقابل مصرف می‌کند. 
(فاطمی, 1395), 


جدول 3 - تأثیر دماء زمان و بسته‌بندی بر ویژگی‌های حسی (عطرء طعم ترشیدگی, تیزی و تلخی, بافت و پذیرش کلی) مغز گردو طی مدت 


نکهداری 

ویژگی. ما( بسته‌بندی زمان (ماه) 
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4 خلاء 9۳ ح 95 5 
۱ هو 5 وه ۰ ۵ 85 ‌ 5 ۰2/5 
ترشیدگی 7 خلاء طه طه عه ‏ ۳۲ه طه ۴ ۱2۶ 
هو وه تفت ۳ .35 4 4 ۰3/6 
4 خلاء وق مج ۳:۵ 9۴۰ 9 5 85 
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تیزی و تلخی 7 خلاء عه عه که ۰5 ۰۵ ۰۵/6 ۵/1« 
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حروف مشابه در ردیف‌های هر فاکتور نشان دهنده عدم اختلاف معنی‌دار بین تیمارها (بسته‌بندی» دما و زمان نگهداری) در سطح یک درصد است. 


نتیجه گیری 

کاهش دماو اکسیژن محیط نگهداری در جلوگیری از 
اکسیداسیون چربی‌هاء کاهش ترکیبات فنلی و تغییر عطر و طعم گردو 
(ژنوتیپ محلی) نقش موثری داشته است. به‌طوری که در نمونه‌های 
شاهد کاهش ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی و افزايش اندیس پراکسید 
به طور همزمان منجر به کاهش خصوصیات ظاهری و خواص 
ارگانولپتیکی شد. به‌نظر می‌رسد افزایش اکسیداسیون چربی» و فنلی 
در درجه حرارت بالا و غلظت اکسیژن بالا مسئول کاهش کیفیت 


منابع 


حسی نمونه‌ها است. این موضوع. تحقیق بیشتر در مورد نوع» میزان و 
روند تغییر ترکیبات مفز گردو و همچنین رابطه این ترکیبات در 
ماندگاری و حفظ کیفیت مغز گردو را طی نگه‌داری در ژئوتیپ‌ها و یا 
ارقام دیگر گردو ایجاب می‌کنده نظر به این که مغز گردو یکی از 
بهترین» و پرانرژی‌ترین مغزهای خوراکی به شمار می‌آید. بنابراین 
بگمتاری در شرایظ خلازع ماش بخال یکی از زوش‌های مناست 
نگهداری طولانی مدت مغز گردو می باشد. 


افکاری سیاح» ا.ح» راسخ» م.» و طهماسبیء م. 1300. در جه‌بندی مغز گردو بر اساس اندازه و رنگ با استفاده از پردازش تصویر. فصلنامه فناوری - 


های نوین غذایی» سال3 » شماره 46,12 <3. 


0 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد4ظ. شماره5. آذر - دی 1397 


تاج‌الاین. ب. 1303 . بررسی اثر پوشش‌های پلیمری در بسته‌بندی مغز گردو. فصلنامه علمی - پژوهشی پژوهش و سازندگی, جلد 17 شماره 1. 
3-9 


حمیدی» ش. یزدانی» ن» رضایی» ک. فرجیء ر. و وحدتی. ک.1394. ارزیابی ویژگی‌های فیزیکی شیمیایی و پایداری اکسایشی مغز گردو 
(,1 ۵ 7101077) با رنگ‌های زرد کهربایی و قهوه‌ای. محله مهندسی بیوسیستم ایران» دوره46 شماره3, 280 <27. 
فاطمی, ح. ۰1300 شیمی مواد غذایی. شرکت سهامی انتشار.400 صفحه. 

۶ همم( دمتهاگ ۲60 .(۵۱۵ع۲ ماع داناجلج/۷ ٩6۱۱60‏ ۵۶ وملجت) ۲۵۲ قمعل‌صهاد. وملقا 0مالصنا .1997 .ممهظر 
1997(۰ هناجح عاصت۴۵۵) 1968 ,1 عطممامعد همع ,عناانامزوخض 

موم ,ر۳۸۵) ممتاععنصهع:0۵ معتمآتهتو۸ 220 ۳۵۵۵ ,۳۸۵۹۲۸۲ :2011 .عم 

-[62ذ۱۵۵ 66 مج تحماومی عنامصمطم عطا صز وممصهط) ,2013 ۱ لته مصه ر.م6 رقتعطه ۷ 0۵.6 رحقصلزلا بط رتعه‌طالی1ظ 
٩0۵۲226 0۵4 ۵8۵‏ . فطل . ولمم امه 0مامهو .تمه ۵ انامه مصتممه962 
105-۰ ,(19)1 ,6560۲6( 

عط عصتمنااه صتعاميم ۵ ممناتامهتان صوتوهعنصظ گ۵ مم‌تاه‌اتاصدتان مطا 10۲ م۷ تانعجعد ‏ لصج 152۵10 1۷۲۰۱۷۲۸۰1976۰ ,201070ظ 
,248-4 72 رازه۱0 ۸۳۱۵۱۵۵ عصنلصتها لامج ۵۴ مامتمصنم 

۶ حمتامج لهمناناممصنهطم مج فامم‌ممم‌صمه لقعتصصمجل فص رم مومع ۵۲ وومرووت۳ ,2004 ۷۰ بلا۷۷ 200 ون نا .۵ مصفطل) 
86-۰ ,(29)1 ووعع0۵ه م۵ حتحع را هنامیمص کناملد ۳ 

صز ممملعداز 24 علطم همه رولژمه منامجمز۳۳ ,2005 ۳۰ رتهم‌صصها 20 رب رفصتلنا! رم رتقا0و ریک ۷۵۵۵ ,۷ ,عتتقامن) 
6390-6۰ رد3 .۷۱۵۱۵۱۱۲) ۱0۵ 7۱۵۹8۵۱۵ هل با ۲6۵۲۵ وصقلعیاژ ۶ه متدتتالنه اصععکنل ۵1 متا 

عاصهلتمتاصه تماما وه متمطمدمحصاه عصتعمامدم هه مساجهمصه] ۵1 قامع]۴ 2011۰ ۱۷۲۰۷۰ ,تلتامهو1. هه ,۱۷۲۰۷۰ ,دملنامممافتنط) 
٩0۲۵۵6. 56۵۱/۱۵ 0۲۱۱۵۵۷۵۵۵, 49-5.‏ عصتینل دلعصی (ما نع مه آع/0) ]ملد ۵۶ تناما 220 

مهیامه ۵۶ »امع۳ .2010 .1۲ رفقافتامک مضه ۷ رولاتقطمک .۷ بتاملع2022601ظ ر.ظ متلتصتقو1 .۷۲۷ روملنامممادتیط 
له مامنممه۳ ۵۲ وامصیم! صا یمام مه اتمهورمه )صمل0متاصه تماما روعتامممدام وم معتقهمم‌ها 24 ممصام‌ومصاج 
75-۰ ,858 ,0۳۱۵۵/۱۲۵ ۸۵/۵ .عفحتماو طاجمصق عصتننل 

۶ طومتامصتصصع۱ع0 10۲ 0مطاعصه متامصطمآم ۱956۰ ۲۰ مطاتصگ 20 رهظ روهام ویک .ل مطم0]أتحصقا! ره یک مفعالنن .]۷ , وا[ 
350-6۰ ,(286)3 راک ۵ ۸۳۵6۵ .عمعصهاوهاناه ۲۵12]60 0ظ2 وتهع0اه 

ماه ۵۲ ۳6۵0۱۲ ,2013 ۱( مقتاهظ 280 ۷۰ بااتعت) وبا ,علا0ظ و.ت) ,2۵0۳0۵ ولا متصتاصهل۷۵ من 00۵6558 .نا ,01۵06110 
0 «۱0/089ظ 05۱۱۵۳۷۵۶۱( ۰( ما۵ قیام) اباصامحقط ۵۶ مملاوتمامدهل لهعتوردام مه لهمتصم صه فصمتاتجمم 
۰- 81:37 ,دوه66010710 7 

نامه ۵۶ ممناههمووه مط) گم فلورلمصه ۵۶ فلمطامص هنن :1975 با.ن1 پکاتظ 220 رب رق۵۵۵01ک رنه ,9۵020 ,۷۷۰ مال۲۱۵۲۷ 
بادتصع ملارلممه لهه11ن0 املههففظ :مماعصنطوه ۷۷ .عافتصهطه 

0ص ممطامومصصاح مطا ۳۷۱ ]عداصمع ]۵ 11001 م1۳ .2012 و.۷ متا10تا050ع۱۷]2 2240 یک م۵ بتطعم920 م۷ رتصهتاتمدان بط رتصلهع۲۱05 
م7600 ۵۳ ۹6۵6۵ ۳۵۵0 ۵۴ آمصل باصلد ۷۷ ۵۲ بانازطداد 000201۷0 مطا وه مهجماه همه اهمزطصده 


358-8 :9 .وهای ۲۵6۵08۵( 


0111160 مصط ما 0ععمع2 1000 ۵۶ باعلده عطا عمتصتصعاعل ما فعطمهم‌ممه تماممصصتیمم( .1988 ,۳۱ .ل رووتعلطم)۲۱۵ 
.55-4 ,(42)89 ,جعه ]66710 ۳۲۵0۵ 

۷ 1160عطه ۵۶ باتلمیدن وم مها معجتماه مه عصنعمامد ممطمومصصاه تمه 0۲ ۴۲60۲ .2017 ,۷۲ ,لتفصه۷ 2[ 
,۱0۱081601 0 هل ۲۱۵۱۱۵۵ رزعمامصطمع۱. هه همهم عممهمتهو .۵۶ رصعل2عظ ۰ ۲۷۲۷۲۵۲۱ .۱۷/۵1۲۵ 
510-4 و(11)7 ,۱1060710 ادمنعما0صطمع100ظ قح ۳۵۵0 رلهتتهلناهتهخ متهلتامعامم10ظ 

0 ۲06 مدرد عصتمه‌امه ۵۶ ممتامع‌تاوع1۳۷ ,2003 .0 رصعواماتعظ مه ریظ رکلمطام۳0ظ بت) م9۵68 ورل.ظ م0056[ 
۹941۰ ,51 ,دنه ۵۵ ۵ معط ۵۴ ۵۱۵ .6۲6حع0وهاج صعع وه هم ۵2860 وعسمله ۱۷ 


0۵ ۲۵۷۱۵۸ ۸۲۱۱۱۵۵۵ 1۵۷۱۵۷۰ 2 :16۵0006 ممتاه 00 11010 مویند0 ۵۲ مام۳ 1۳6 .2015 ,یط رتم1۳60 220 وکین رط0فصط0ز 
.171-0 ,6 ,1661:1010 ۵۵ 56161166 

۵ 0۲699۱۲65۰ 0۵/۵6۲ 10۷0 21 1000 م1۲20 رطع ۵۶ ممتاه000 ۵۶ ومتاعمنگ .1983 ,۷۲ باتک مضه یبط ,ناه .لس م20 
161-۰ (3) 1 ,0( که وواووع۳۳06 ۳۵۵ 0 

۷۲ ,(۳۱0۰) .۸۵ تک نصا عتاه عم :عصماوری مصتال‌صقط اقمتهطاون۲ .2002 .۲ رطموم‌مجمط1 مه مشیم رلع20ک1 
60/۲6۵5 2۷۵۵۵۵ گنه ۸۵۱۵۱۲۵ ۵۴ ممتعز بهتصهتنلیت ۵ اهتنا .جوم امتانمتاتهظ ۶و زومامصطمع 1[ 
399-6۰ 0۵۰ ,0211200 

م00 متامطرر2صم همه ام ۴۵۵ .2000 بای بژم‌تتما 20 ,۷۲ رتامعذل ر.ما مق۷]2600601 ور رقتتهع 2 وبا ,1۷۲2020660 

340-۰ ,11 ,16671010 0۵ 56۱۵۱6۵ ۲۵0۵۵ 1 176705 .10005 0۲00۵9960 طا رالمدوهه )هلت د0تاصه 20 

8 امه هه مملنماتمعنل اطعنه بمانام‌عآمصه رومتاتوممصصمی 2010 مصتصصه ,2014 و.ت) رصقطان 200 ۷۰ مقتالگ ویک ,1۷۲20 

«(15)2 رععع۱عک ۱۱۵۱66۵۵ ۵۴ ۵۱۵ ۱۱۵۳۱۱۵۱۱۵۵ .کصمناهصمنام۵ صتعامين لهج فصتهام۳۳ (م1 ۲6۵12 فصفلعن؟) )ناصله/۳ 01 

2003-1۰ 

.1254-5۰ ,27 ,۳۱۵۲)9010060 .کاجمجمتناععممه عمامی و۷تاععزمان ۵۶ عصتات۳۴۵(0 .1992 ۴:0۰ ,عرننان۷]۵( 

تفج عطنعهآمد ۵۶ ۳۲۵۵۲ .2009 ,۲ رفقطلصطماصمکا 20 وینکا رقهاو2210ک1 رنشنکا روملقصمون ریق مقل200ظ وگ و۷۲۵[ 

1-۰ ,(20)8 0۵7۵۲۵ ۳۵۵0 تجح« 1160عطو ۵ براتلهتان وه فعمتانجمه ٩0۲2۵6‏ 

0۵0 ۱۵ فاصمصاهع‌تا (0صمت0ع1 مت۲۵ ۵ ممتلقتا۸۵0 .2004 .ظ رمتاععن 220 ویک ر۳۵۳8 ونلط نک متقطاله۷ ر.ل .ظ مطهطم)۷۲1( 


تاثیر نوع بسته‌بندی بر خصوصیات فیزیکی. شیمیابی و - 711 


,93-100۰ ,33 وجعه 76610 ۵۵ «وه۱0۵ظ ۱7:۵۳۷۵5۲عوظ .عاباصله ۳ 11مطوحطا صا مامع9ظ1 


۵0 1۸۰ ۲6۵۱4 کوه ول معمجامجعع اجه مهد ۵۶ وعتاهمم۳م لهمتدرطم صج لهمنصه‌طممرظ ,2003 0 مق1مع 
28-۰ .00 ,47۳0.1 

۰ 02 ۸ طانامو هم و1 عاعطه مصتامع‌تله معمامع۳ افتامنه ,2014 .ماب ملعم عک با[ ,عصللاظ .۷.0 ,تعاظ۳۵ 
5 ۱ 01۱ 1۲۵/۱۵۵05 روع12۷ مصتمنداونه نت۲۵0 وه وفمهمم مهتم مممتاممعاص 2212 م1 
.11-۰ ,1109 :(1۳162014) 

۵ ۲0۱۵ معط عمتزماندظ ,مجامجوب ۱0 :2004 ی رمصتاصجگ 220 بر روتامع و1 ریت مقانا۷ ,.ظ ,0صععه۲ و.ظ ,مالتتاهعزظ 
543-۰ :705 یمه ۲۷۵ ۱۱/۵۳۱۵۲۵۸۵ ۷ 18 .111]6-]61طو 0صه اتلمتان امه و۵ 

0 عهطام‌ومصصاج 0۵226ز ۵۲ ۳۲6۵۲ .2015 ۲ ,اصلهعه۲۱0 عک ,۷۲ ,62010620 ر.فیم 00881ط۱۷2 وی متصهط9اتمطن و.ا۷ ولت2 
٩۱۵۲۵۵26 09۱۵ ۵۴ 510۲۵4‏ ها 108۵ متس فلعصیی! فممصاه گه ناماد عتاج0نده عطا مه ععتاهتهمصه] 
16-۰ ,62 ,۲66۵۲6۲ 

۵ ۹00۲2826 العطه ما ها ععما متسه اهلد ۵ نداد 02002۷۵ ,2001 با .1 بلله۷6۵ 4ص .ظ .0 ,۹2۷226 
591-۰ ,4و ,۲0۲1۱ 

معمنیاز اتب صز تمرم منامصمطم مه فهتعه متصحعته ۵۶ مملامصتصعاعل هه ممتاهت602٩‏ .2002 .ما ,ع۵8ع1 224 ,بت بثناطه 
89-۰ ,(1) 971 بظ «امه 0۱۳۵۱۵08 ۵۱۱۵ ,ودوج هماهصههت 0نباون1 معصفجزم]تمم‌طعنط رها معلصتیل 20 

عصتتنل ومعصقل )صمللمنامه مه منامممطمنرا۳۵ .2005 12.۲۷۰ ,)0010۵ 220 ر.نا.نا رحعتتف۳۵2۵ ر.طی مطهمصا1 رن.9 ما121604 
.71-4 ,89 ,0۵ ۲۵۵۵ .عاناصهع 08626010 طونط 0ص رنصط ملقحصمط ۵۶ معجتماه 

,۲۷۵۲1۵ 0005 06۲۵۵1 .10005 هزم ۷/1 05صمصصله ۵۶ وتطوتمصاتهم ما ممتمامدظ ,۱991 .9 رحصفطم‌متمصت 220 ریک ب) رقتا0 ۰۷ 
412-۰ ,(36)5 

1 0۲60و تبامل اناصلد< »10 واتلمتان ۵۶ مسافحعمه ه قه مسله۷ 0۵0006 ۵۶ هدیا 1۳ .2006 .ظ .0 ,عع82۷2 220 و.ظ نا مصهصمطمه ۲۷ 
64-۰ ,(99)1 ,تسه ۲۵۵۵0 .عصتمه‌آمدم ۵۲ معمها اصمعاکنل معتطا مصتعنا دمتتتاجممجها] اصمه]کنل 11۷۵ 

ماه 011160مه ۵ اععه وم فعللتاای ,2014 .ظ مع060۳/0 220 .9 ما00 ویک م16 ]۲.1۷ مقله)صن لفط .6 مصهبعلنامع ۲۷ 
66۵ ۵۴ 0۵۵۵۵ ۲۱۵۳۱۱۵۱۱۵۱۱۵ 1۵156۰ 9660 (ماً 4و مر وتبلمم) اامل‌صتامتع ۵۲ واتازطاماه وی ممتاتل‌جمی مع2تماه 
.25-6۰ و202 ,1090160665ظ 1 وعتلبتاه 

۲ دهع رمممنا م۲6 ۲۵0 ملممو- اه تتاون0ظ1 2007۰ .۲ رعصع1 20 ر.ل .ظ رما رظ.؟ رط0فصطامل ریک ر۷]۵82۵0 ریک ,۷۷20 
,45 ,1661۳10108 ۵۳۱0 اهاط ۵۱۵۳۲29۲( .رمصعه‌تلله عم همه ب«اتصمکتصا مصتاجعط 1 .عانبملده ما آمتاجمع. 1960 
240-6۰ 

۰ ,5 ,۱۱۵۱۱۵۵۳۱۷۸8۵ وامم۳۵6 ۵01010۰ )اجه ۷۷ ۵۶ مصتزطانطصا جهن فتاه :2006 ۷۰9۰ مصقاط 20 ,.طن! م2 


صتمامم مادام امن رممتالوممممه ماقمصن0۲0۵ شا ۵وع۲ قوتهامیل) عاتاصلع ۷۷ .2000 یک رعطاهه 220 و1۷۷۰ ,526-190 
1393 ,60 ,۱۲۵و که ۳۵0۵0 ۵ 56۱۵6۵ ۵۴1۱۵ ۳0۱۱۵ .0101110۷وععن م۷ ما صتعامتم هه ممتالدمم‌جم 2010 مصتصح 
1101۰ 


امصرسسمل هععم1 


و ی 2 ۰ 0امصطعع1 . 20 . معصهنع ۰ ۲۵۵۵0 طهتصه] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران [ 1 ِ 
جلد 14. شماره 5 آذر - دی 1397. ص. 699-713 رسد اه 699-3 .0 ,2019 20[ -66 رگ .0 ,14 ,۷۵ 


۲ 210 ما۵۵ فان عمط من 0مصاعصه مصامم)ا0 ۵ ۵۴ 611601 16 


۰6 معا ما0 ام ماه 0 امه هه 


"خصن00عز12 .ظ رته‌موزمطک .۸ رتععه) م۳2 .5 


16061۷0: 8 
۸060۲60: 4 


عاتاظ اصفاتهحصصا اومصدر عطا ۵۶ عجرم فد «اتصصد مدعع02مهاعدا؟ مم رمع عمهاع0) اهلد مهتویع؟ صمتا۱۸0۳۵0۵ 


جممها عقط عقطا ماصمتتتاه عصقام ۵۶ اون ماطامامط ه فصتقجمه 1۲ ,لقع قبط صد ما۲۵ غصهعمجرصا صق فقط عقط ۷/۵۲۱۵ 6ظ) ظ1 
نومه م۷تامدمزها ۵ ممتنامو ه و1 ص۲۷۷ .ومتاومم عصتامصومج لحم مه ممتاصوهتج مفهعولل و27 6۵ تام 
مه ۱[ .عمممه627ر لههن۵0: وم مه فامملتمتامه مه امه بمطا میم وممآم‌مرمن 12708010 مضه م11مصمطامر فق طمتاه 
عنطا ۶ ول1امطه عصتلممتظ .عنم ساع مه ولهممته که ممتاه‌تجوعومم طفنط همقل اصمعمعام فصتقاومم 
0۶105 16216 .(2004 بصئل0عزه1) اه 0۶ ممز)ه0نره 0ج 16۷۵1 ززه طهنط میز ما مسبل 0عطفتام‌مهمعع2 هه فقط )تب مامفطفتتهم 
۶ ا0تاجم) .00۵000 و1 وامعد ممتام‌صناعومه هوهق ممعباعه اتاصفتتن لمح براتلهتان اعصیق انیهلهه 1 
۵ ۳۱۵۷۵۷۵ .عامن0مج تمستانما و حدم ۵۶ متا کامطه ما مصت‌صهان تم اما 001۷6عه )دمص مصا ود معتالهتممرصصما 
۷ وه ۷/۵۱۱ مه )1۳000 ۷۵۲ ود 0مطصامصر عصتهی‌آمدم رطنلفتان و امتالمين عصنومع1 . 4ص2. وعووماً طقنط ععتاع۲ 
صیابمح) فهمطاممه عصتعقآممم هه (۰0۵ 25 هه 4) مها ۵۶ معله عطا رچلبااه دنطا صد رعع۵]0تمط1 .مامتها 
عل ۶ هنلمنن 0۷۵وص1 ما امه مه فصتامم‌صمن . تمرم له ۵ فمعصقل فطع مق (فصتهی‌امهم بنج 220 

6 0۱0 طاممص لد عصتسل اتازطامماه 


,۵06 0۶ اهجمنوع: صنمتصنمصص عطا که معل‌تهع همم ۵ مهم 2۷۵9۲60 )ماه ۷۷ :05مط)مجصهر مصه کلفته/ه]۷ 
,۵۴۵۵۵۲) .۱۷۵۲0 . رم 0مصتهاهاه . فاوعا تصمتعلنه . مد . ولمتمه‌افهه. لقعتصعمص. نله ,عمصامتم. مقصمکز 
جمتاهنه‌تتن مطا طاز م0مطو ماه گم عوممره صزً 0منیل 0ج ۱60اناطم0 ت۷۵ «مطا رعصتامع7تقط هه ماه رامتهنلعصصوز 
7 ۱/۵۲۵ ومد همم تتقط مه بمهه0 12 مه ها 0۲60قصها فص میم فتاه م1 نم تمتتهه ۵0۶ 
(صصه 0.087) نز687 طد فحصاظ مصعایوطاهرامم مطا صا یمهم قه7 امصم نموه ۵۶ عم 25 انامهاه. و رواههناوه‌وطمان 
۵ ههور لمصه تمطاتی؟ رم 0عووعووه تمق1ً 0 ۵ 25*60 0ج 4۳0 20 ۲۵0منا6 مه مصتطمفهه م۷ 2 تمل‌نا رووعصیاملط 
,(۷۷ بط بل)) تامهم تمام ‏ راصممون ماه رصتمام رمهتلرطمطانهه . رلزمصم12270 . رامصفوظ ‏ عطممصر. نو رم 
م1 .مصتا مهحماه عصتسل صصمح وم ماقم ۱۷۵۲۵ وامصیم! ۵۶ مبله م0د0تمهر مه روعتادتهامهتقطه متامما0ظ0۳2۵ 
٩020۱ 0‏ اهمترتتان 1۳8 ,۵۲۵0و وقله همه فممتتهمع آهاصممصمص فصن فتاطله/ 0ممی‌آمهج ۵۶ ومامرصصعو آمجمي 
۵۵۵۵ 2 1۱۵۵۱16201086 معط طازه مومع 2۵0ت00ص۳2 رامتمام‌صمی 2 ۵ دتفجطا مط وم رهفعه 200212 2 وه غنا۵0 
کمی‌نصونه ۵۶ ممتاهه‌نه ۷ 9.4 مملمعب مبومد قهو عملوت ۸۵ 0۷]خ ما 6امعزهاناه ۵۲۵ ماهبا .رالوه۷» تما 
انازاه0۲09 16۵ 26 )169 و صومصیانا هصلعدا ععمل ۷/28 وعم‌ههممعن 


طامظ .عصصتا مهدعماه عصتسل 060۲62860 فصتعاميم مه ۲266 طام‌حایق عقطا 0ع«مطو کلناوعک خصمتععیه‌عنل 0ص2 و)لناعع1 

و ماه امصی! ۵۶ ممتافتمامه اصمهن ۵ ممتامبلعر مصا عماجم منم 100 م24 همهم مصناتمه۷ 0۴ 
,00۲2826 عصتتنل م۵0 مقله. ۷۵۵ فمتاتهومتم رت0فمعد . .رلامه‌تنمعله ممدعماد عصتس ‏ فلمناممممه . عاتام2مز0 
همه یمد لهج 4 اه اصعصاهع‌ا 10۲ آمومه فممتاتلوم للم صا رلمتبهم ۵۶ لعه عطا 26 «لق1هعووم 
1 0۲ بانلمدان 100۵ ۵ 0760و تممعدتهمه مطا عمتییت (فعقامدم متمتهممه نع هه 25*0 عتنااجهم‌جصها) وع1مصصهه 
بقصطمتجل . تعطع‌نط) ففمصاطعتره ععتامه 0قظ معفامهم مد قمع مامتها م1 مد 0ع۲ماد تقطا فعام‌صصهه .12010۲8 
صز م0۱ )صه‌نصعژه ه 240 عاحمصعهع‌ن م1۳ .عاصمصجعه قطان صقطة ر(ز۷۷) فمتاله۷ 106 منط 20 () فععصطع!1 رفن۲ 
0 0.023 م0 60عهعتمهص1 م۱۵ وعامصصهه 062060 ما متله۷ منوج فط1. ,ما۷ موم مصلومعمصا ۵ ممتامه هم مطا 
م۷ 0۵۲0۵006 ۵۶ عصعدع186 ۱۵60/2۰ 0.37 ۲۵ 0.023 مطم 0ععصقطه ۷۷2۵ ]1 دعمهمه مصتانام۷ ما ۳/۲1 :260/2 0.68 
۱680۵6۵ 6۵۱0 مج ععتاحتعم‌مصع] م۲0 صاً ۳۵۵0/۵ 0.25 10 0.023 مم مج 0.68 0 0.023 موم 0ع۷عو۵0 ۷28 
هو امرمله۷زنومناانصط عقصم صقطا فعما مه ومامرصعی له صز مبله۷ مهرمتوه ممهته27 مط رفطاممص لد مرلو ۵0و۲۵ 


۱۳۹ 
۰ ,۸9929 
بو وهاطاه تهصوظ امه نصا صفع2م۲۱۵ ععع۱ام) وعمتنامومع لها مه عتبیه وه ععتهانهمتات۱0٩‏ ۵۶ عاجیالجتواو۳0 .2 
لته ‌تبوه ,له مابتامم ج‌تمهعیگ عمنیمءصتممظ اتید رممنه‌عمتعمظ عصتعفآمهظ م1 ]950ع0۳01 ۸۵۹001۵16 .3 
مد رزحنمک ,ره ممتاه2لصمع :0۵ ممتقصمظ فص ممتاه)نالظ رح نموم 
(صمی.ممطه۱ب ه صتل0عزه).اهزطهها ز ک.عه .۵۵۵0 ۵) صیل0عزها .۵ :ماه مصتل هدعم ۶) 
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مرمع عط) عمنعهعهصا همه (3596) دزمم1120 قجه (3090) قه‌صنامم‌مهمی متامصههم ۵ عصتفهعز۵ع1 ,مصویهه101۵ از 
امجمن فطا ۵۶ وممناوممم متاممامصهعنه مه مممهتهمووه فطا ۵۶ ممتاعنالع مطا مه 160 زافنامممه نله 
عطا 0 01ع11ه ادعه مطا 0۱۷6۵ظو برل‌بتاه ونطا طا عصتوها تقطا ممتاتل‌جمی مسااهتهم‌جصها 10 ف4صه معق‌امهم نت۷2 ,رالجتعصوتن) 
امه .عههعماه فطاصمص ند مصتتل مامممم‌ممصم 01۵200۷۵ فج مناد مهم سملدیه اه اتلمیان دصتمم‌جمی اقممتاتتاناط 
۷ ۲0۵0۲۲۵4 216207 جوعها فقط عفتمصصرامج اصمععلنل مطا صا مصتمیآمدم تمه ها تمهت ۵ اصمصمم‌مفطجه و1 

1 260010, 4۰ 


اتاصاه ۷۷ ,مباله ۲۵۲۵000 رعصتمهمهظ رممتاهره رول‌متممرجومی و1020۷9ظ :۵۱۲۵۲۵۵ 


